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YENİ "PATIO" 
STEAK HOUSE
A VRUPA ve özellikle, Amerika Birleşik Devletlerinde yemek olayı çılgınca bir düzeye ulaş­
tı. Elektronik çağının hızına ayak uy­
durmaya çalışan insanların bu yanş 
içerisinde, suçluluk duygusuna kapıl­
madan tek “ harcayabildikleri” zaman 
yemek yerken geçiyor.
Çünkü, yemek yerken her türlü 
ilişkileri sürdürebilmek, iş çevresinin 
dışında rahat bir ortam içerisinde, bi­
razcık olsun dinlenebilmek olası. Oysa 
iş, uyku ve yemek dışında kalan (ka­
lıyorsa) zaman da yapılan bir spor sı­
rasında böyle bir ilişkiyi yürütmek 
olanaksız. Yapılan ne olursa olsun, ki- 
• şinin bedeniyle, kafasıyla bütünleşe­
rek kendisini yaptığı spora vermesi 
gerekiyor. Ve iş yorgunluğundan bir 
diğerine, spora uymaksa yeni bir yor­
gunluk yaratıyor.
Oysa rahat bir ortamda hafif ve 
lezzetli bir yemek yerken böyle bir yor­
gunluğa girilmiyor. Durum böyle 
olunca insanlar her geçen gün yedik­
lerine daha dikkat eder ve seçer o l­
dular.
AŞÇILIK KOLAY DEĞİL
Bilinçli yiyeceklerin yanısıra, bu 
çılgınlığa aşçıların katkısı da çok. Bu­
günün aşçısı artık mutfakta bir “ esir”  
olmaktan çıktı, saygınlık kazandı. La 
Varenne, Cordon Bleu, C .I.A . (Cu- 
linary Institute o f America) gibi dün­
yanın sayılı yemek okullarına gire­
bilmek için “ bekleyenlerin”  listesi uza­
dı. Aşçılık uğraşısı, yüksek bir eğitim, 
deneyim ve yaratıcılık gerektiren bir 
uğraş oldu. Bilinçli yiyici arttı, yük­
sek eğitim görmüş aşçılann çoğalma­
sıyla “ lokantacılık”  oldukça kazançlı 
bir pazara dönüştü.
Gelişmiş ülkelerde durum böyley- 
ken bizde de kıpırtılar başladı. Yeni 
lokantalar, yüzlerini yenileyen eski lo­
kantalar her gün çoğalıyor. İstanbul’ 
un eski lokantalarından, Nişantaşı’n­
daki Ziya Bar ve Restaurant kendini 
tepeden tırnağa yenilerken; Sheraton 
otelinin yeni lokantası “ Revan”  ve 
personeli İstanbul’ un en kusursuz hiz­
met veren lokantası olarak yerini ko­
ruyor. Yenilenen lokantalardan biri de 
Galatasaray ile Tünel arasındaki eski 
Patio, Yeni “ Patio”  Steak House.
Eskisine gidemeden yenisine gitti­
ğim bu lokantanın yeni yöneticisi, 
Kanlıca’daki Körfez’ in İsviçreli aşçı­
sı "Joe” . Üç katlı lokantaya girme­
den önce dışarıdan baktığımda İsviçre 
ve Türk bayraklarıyla donanmış du­
yuru tahtalarım görünce İsviçre ve A l­
manya’ daki Türk lokantalarını 
anımsadım. Üç dört masası olan gi­
riş katı çay, kahve, pasta ve benzeri 
yiyeceklerin yenilip içileceği bir yer 
olarak ayrılmış. İkinci ve üçüncü kat­
lardaysa yemek servisi yapılıyor.
ZENCİN SALATA BÜFESİ
Üç kişi gittiğimiz öğlen; birimiz ye­
meğe ikinci kattaki salata büfesinden 
seçim yaparak başladı. Bol mayonezli 
patates salatası ve üzerinde “ thousand 
island”  sosu koyarak alınan taze kır­
mızı lahana salatası güzeldi. İçinde 
mayonezli bezelye, mayonezli karides 
haşlanmış yumurta, peynir, bir dilim
füme sığır eti, domates, yeşil biter bu­
lunan karışık ordövr tabağı fena de­
ğildi. İsviçre’nin özel tabağı dedikleri; 
füme sığır eti, kötü bir salam, tavuk 
salamı, sucuk, haşlanmış yumurta, be- 
yazpeynir ve yeşil biberden oluşan ta­
bak “ zayıftı” .
Büyük tabaklar içerisinde sunulan 
ana yemeklerden Joe özel bonfilesi 
üzerinde sahanda pişmiş yumurta, ya­
nında kızarmış patates, haşlanmış 
ıspanakla sunuluyor ve çok lezzetli. 
Yanında haşlanmış patates, kırmızı so­
ğan, domates, yeşil biber ve haşlan­
mış ıspanakla sunulan palamut ızgara 
kusursuzdu.
Casimir - özel pilav “dana köri” 
ile dedikleri; içinde elma, armut, şef­
tali, üzüm, mandalina parçalan olan 
et yemeğinin körili ve kremalı sosu
ağır ve yağlı, çevresindeki püav da ısı­
tılmaktan kıtır kıtır olmuştu.
3 KİŞİ 11  BİN 600 LİRA
“ Porsiyonlann”  büyüklüğünden 
tatlı ya da meyve yiyemedik, birer 
kahve içerek bitirdik yemeği. Kahve, 
bira ve CocaCola içinde olmak üzere 
İ l  bin 600 lira ödediğimiz yemekle­
rin ücretleri şöyle:
Karides kokteyl 1600, ordövr ta­
bağı 1250, özel tavuk - sebzeli börek 
550, toast cafe de Paris 599, dana 
emense rosti ile 1750, casimir 1750, 
vrienerschitzel garni 1200 Joe özel 
bonfile 1400, domuz pirzola ananas 
ve peynir ile 1250, özel İsviçre taba­
ğı 850, İsviçre sosis salatası 750, 2 
Frankfurter patates salatasıyla 550 
dana sosis soslu 550, dondurma 450, 
sorbet 500, sorbet colonel 650 lira
FONDUE (4)
Fondue Chinoise ve fondue Bo­
urguignonne yanında; Hintlilere öz­
gü, reçel gibi pişirilen, bir tür turşu 
olan cbutney; kırmızı frenk üzümü, 
port şarabıyla yapılan Cumberland 
sos; yaban turpu (horseradish); ya-
ban turpu sosu; hardal; mantar ket- 
çabı; hardal sosu; mantar turşusu; 
soğan turşusu, zeytin, diable sos, 
domaiesli mayonez, ketçap gibi çe­
şitli soslar ile birlikte çiğ sebzeler 
ve hafif zeytinyağı- limon soslu sa­
latalar sunabilirsiniz.
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